DOKUMENTACJA TECHNICZNO-RUCHOWA

LINIA 650

FRYTKOWNICE GAZOWE

TYP: LGF124
LGF224

C€..

Dotyczy wyrobéw od numeru seryjnego; 001



SPIS TRESCI

Strona

1 CHARAKTERYSTYKA ittt ettt ettt et e e e e e 3
1.1 - S (0 =Y )11V U o= PSPPI 3
1.2 Charakterystyka t€ChNICZNa .......ccoooiiiiiiii e e e eaaans 3
1.3 OQGOINY OPiS.....euiiiiiiiiiiiiiiiiitieeeteet bbb 5

2 INSTRUKCJA MONTAZU ..ottt sttt nn st nnsaeeannn e 5
2.1 Ustawienie frytkOWNIC QAZOWYCH .....i i 5
2.2 Przylaczenie do iNStalacji................oiiiiiiiiiiiii 5
2.2.1 Wentylacjaiodprowadzanie SPalin ... 6
2.2.2 Przylaczenia do instalacji gazowej ..............ccooooiiiiiiiiiiiii 6
2.2.3 Przystosowanie do spalaniainNego GAZU .........ccoeeeeieieeeeeee i 7
3 INSTRUKCJA OBSLUGI........oouiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii bbb aan s ssasssssnnnsnssnsnnnnnes 9
3.1 Przygotowanie frytkOWNICY dO PraCy ...ccooeeeeiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 9
3.2 Probny rOZIUCKH ... ... 9
3.3 CzyNNOSCi POACZAS PraCY ........cccoiiieieeeeeeeeeeeee e 9
3.3.1 Zapalanie i wygaszanie palnikOw..................ccoooi i 9
3.3.2 Czynnosci podCzas SMAZENIA ..............cooeeieiiieeeeeeee e 10
3.3.3 Odprowadzanie oleju (frytury) ze zbiornika ........cccccvvviiiiiie e, 11
3.4 Czynnosci po ZaKONCZENIU PraCY ...........coooeiiiiiiiieieeeeee e 12
3.5 Uwagi EKSPIOALACYJNE ....uii et e e 12
4 WSKAZANIA BEZPIECZANSTWA | HIGIENY PRACY ....oviiiiiiieieeeeeee e 12
5 INSTRUKCJA KONSERWACJI, KONSERWACJA | NAPRAWY .....outiiiiiiiiiniiiniiiiinnnnnnnnnns 14
5.1 KoNnserwacja bi@ZacCa ..o 14
5.2 KONSEIWAC A OKIESOWE.....ccciiiiiiiiiiiiiie e e eeeeee et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e et e e e e e e e e eeesanaannes 14
5.3 NAPTAWY 1 FEMONTY oo 14
5.4 Wykaz typowych uszkodzen i zalecane sposoby naprawy ...............cc.coeeeevvvviiinnnnnn. 14
6 WYPOSAZENIE STANDARDOWE | DODATKOWE .......cvouiiviieieeieeeeeee e, 15
7 WYKAZ CZESCI ZAMIENNYCH ......ooiiiiiiieieeeee ettt 15
S = A AT 1N S I Y O | 15



1 CHARAKTERYSTYKA

1.1 Zastosowanie

Frytkownice gazowe przeznaczone sg do zanurzeniowego smazenia w oleju spozywczym (fryturze)
frytek, ziemniakéw na frytki lub innych produktéw takich jak ryby, mieso czy warzywa. Przeznaczone sg
do eksploatacji w zaktadach zbiorowego zywienia.

Zabrania sie przechowywania i podgrzewania we frytkownicy substancji niebezpiecznych, zrgcych,
trujgcych, wybuchowych, emitujgcych szkodliwe opary itp.

1.2 Charakterystyka techniczna

TABLICA 1

APROBATA TECHNICZNA

Kategoria I2ELwWLSs3B/PP

Kraj przeznaczenia Polska —(PL)

Kategoria I2E

Kraj przeznaczenia Niemcy — (DE); Luksemburg —(LU); Rumunia — (RO);
Kategoria I2H

Austria — (AT); Szwajcaria — (CH); Cypr— (CY); Czechy — (CZ); Dania — (DK);
Estonia — (EE); Hiszpania — (ES); Finlandia — (FI); Francja — (FR);

W. Brytania — (GB); Grecja — (GR); Wegry — (HU); Irlandia — (IE);
Islandia — (IS); Wtochy — (IT); Litwa — (LT); Luksemburg —(LU); totwa — (LV);
Holandia— (NL); Norwegia — (NO); Portugalia — (PT); Rumunia — (RO);
Szwecja — (SE); Stowenia — (SI); Stowacja — (SK);

Kategoria I3P
Belgia — (BE); Szwajcaria — (CH); Czechy — (CZ); Hiszpania — (ES);
Francja — (FR); W. Brytania — (GB); Grecja — (GR); Irlandia — (IE);
Wiochy — (IT); Litwa — (LT); Holandia— (NL); Portugalia — (PT);
Stowenia — (SI); Stowacja — (SK);

Kraj przeznaczenia

Kraj przeznaczenia

Odprowadzanie spalin Typ A1
C€ cert. Budowy Typu CE-1450
TABLICA 2
TYP / MODEL
DANE TECHNICZNE LGFE124 LGFE224
Dtugosc¢ mm 400 800
Szerokosé mm 650 650
Wysokos¢ do ptyty gornej mm 270/ 300 270/ 300
Wysokos¢ z podstawg mm 900 900
llo$¢ zbiornikow Szt. 1 2
mm 270 x 275 x 105 270 x 275 x 105
Kosze Standardowo
szt. 1 2
Maksymalna ilo$¢ oleju (frytury) dm? 5,2 2x5,2
Objeto$é uzytkowa oleju (frytury) P | dm?3 11,0 2x11,0
Zakres regulacji temperatury °C regulowana w zakresie110+190 °C
Czas nagrzewania do temp. 190°C | min 20+ 25
Maksymalny wsad jednostkowy mm 1,7 2x1,7
Znamionowe obcigzenie cieplne kw 6,6 13,2
Zapalacze piezoeletryczne Szt. 1 2

b objetos¢ uzytkowa oleju jest to ilo$é oleju (frytury), ktéra znajduje sie w zbiorniku frytkownicy pomiedzy
gorng powierzchnig elementéw grzejnych a znakiem maksymalnego poziomu oleju.
PODSTAWY FRYTKOWNIC GAZOWYCH

Podstawa otwarta z pétka P LUT040.5 LUT080.5
Szafka otwarta S LUOO040.5 LUOO080.5
LUF040.5 - drzwi prawe

LUF041.5 - drzwi lewe LUF080.5

Szafka z drzwiami SD

DANE PRZYLACZENIA
Przytgcze gazu Gwint zewnetrzny R 1/2” (DN 15)




TABLICA 3

DANE DLA GAZOW:
Typ / Model
Znamionowe obcigzenie cieplne LGF124 | LGF224
Gazy o +P  (podstawa z potka)
Zuzycie gazu +S (szafka otwarta )
+SD (szafka z drzwiami)
(2125') Znamionowe obcigzenie cieplne 6,6 kKW 13,2 kW
20 mbar | ZuZycie gazu 0,70 m¥h 1,40 mh
(GI_;\I?) Znamionowe obcigzenie cieplne 6,6 kW 13,2 kW
20 mbar | £uZycie gazu 0,85 m%h 1,70 m3/h
Ls Znamionowe obcigzenie cieplne 6,6 kW 13,2 kW
(G2.350)
13 mbar Zuzycie gazu 0,97 m3/h 1,94 m3/h
BUta(ggg))pan Znamionowe obcigzenie cieplne 6,6 kW 13,2 kW
37 mbar Zuzycie gazu 0,52 kg/h 1,04 kg/h
iggf)n Znamionowe obcigzenie cieplne 6,6 kW 13,2 kW
37 mbar Zuzycie gazu 0,51 kg/h 1,02 kg/h
TABLICA 4
Gaz Cisnienia zasilania Cisnienia graniczne [mbar]
nominalne [ mbar] Cisnienie minimalne Cisnienie maksymalne
E, H (G20) 20 17 25
Lw (G27) 20 16 23
Ls (G2.350) 13 10 16
B/P (G30) 37 29 44
P (G31) 37 29 44
TABLICA 5
Wartosci wg: Wartos¢ opatowa Hi - 15 °C Ciepto spalania Hs — 15 °C
EN 203 -1, EN 437 MJ/m?3 MJ/kg MJ/m3 MJ/kg
G E, H (G20) 34,02 37,78
zi:rznyne Lw (G27) 27,89 30,98
Ls (G2.350) 24,49 27,20
Gazy Butan/Propan (G30) 116,09 45,65 125,81 49,47
skroplone Propan (G31) 88,00 46,34 95,65 50,37

Podany w tablicach przeptyw (zuzycie gazu) zostat obliczony dla wartosci opatowej gazéw odniesienia.

Zuzycie gazu

[m3h] =

Obcigzenie cieplne [kW] x 3,6

Warto$¢ opatowa Hi [MJ/m3]

Zuzycie gazu [kg/h] =

Obcigzenie cieplne [kW] x 3,6

Wartos¢ opatowa Hi [MJ/kg]

Zuzycie gazu [kWh] =

Zuzycie gazu [m® lub kg] x Ciepto spalania Hs [MJ/m3 lub MJ/kg]

3,6

Frytkownice gazowe spetniajg wymagania techniczne, potwierdzone przez Instytut Nafty i Gazu przy
zasilaniu gazami podanymi tablicy 5. Standardowo frytkownice przystosowane sg do gazu ziemnego
E (G20). W przypadku koniecznosci zasilania frytkownicy innym gazem wyszczegdlnionym w tablicy 5,
nalezy zgtosi¢ to producentowi w celu przystosowania urzadzenia do zasilania odpowiednim gazem.




1.3 0Ogolny opis

e Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej.

e Zbiorniki i rury spalinowe w zbiornikach wykonane ze stali kwasoodpornej.

o Uklad grzewczy zbiornika sktada sie z zespotu palnikéw o tgcznej mocy 6,6kW lub 13,2kW
(w zaleznosci od modelu frytkownicy). Pracg palnikéw steruje zawér gazowy typu EUROSIT 630
zapewniajgcy regulacje temperatury frytury. Przed nadmiernym wzrostem temperatury, urzgdzenie
i ukfad grzewczy zabezpiecza ogranicznik temperatury (wytgcznik termiczny). Frytkownice
dwuzbiornikowe posiadajg dwa niezalezne uktady grzewcze.

¢ Instalacja gazowa frytkownicy zbudowana jest z zespotu kolektora z kré¢cem dolotowym R1/2",
rurek gazowych @4, 210 i 12 mm, elektromagnetycznego zaworu gazowego typu EUROSIT z
zabezpieczeniem przeciwwyptywowym, palnika gtéwnego, palnika pilotowego z piezoelektrycznym
zapalaczem, elektrodg zapalajgca i czujnikiem ptomienia — termopara.

2 INSTRUKCJA MONTAZU

A LOZAMET nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia frytkownicy, bedace wynikiem
jej niewtasciwego transportu i montazu. Niewtasciwy transport i montaz skutkuje utrata
gwaranciji.

A Jesli odbiorca nie dysponuje wtasciwymi srodkami do transportu frytkownicy,
W miejscu jej przeznaczenia, moze zamowié ustuge jej montazu i transportu poziomego
przez serwis LOZAMET za dodatkowa optata.

A Frytkownice, nalezy przechowywac i instalowa¢ w pomieszczeniach, w ktérych panuje
temperatura powyzej +5 °C.

A Urzadzenia ustawi¢ pod okapem, aby catkowicie usungé pare i wszystkie produkty spalania.

Pomieszczenie przeznaczone do eksploatacji frytkownic powinno posiadac:

instalacje gazowag

odpowiednig instalacje elektryczng oraz skuteczng instalacje ochronng
skuteczng wentylacje

oswietlenie

2.1 Ustawienie frytkownic gazowych

Frytkownice gazowe mozna eksploatowac jako urzadzenie wolnostojgce lub ustawione w blok z innymi
urzgdzeniami linii gastronomicznej o module 650. W przypadku ustawienia urzgdzenia na module
dolnym linii 650 (szafka, podstawa) urzgdzenie przymocowac 4 srubami M5 x 20 wykorzystujgc otwory
w stopkach uprzednio wyjmujac z nich zaslepki z tworzywa.

Ustawic urzadzenie na twardym, niepalnym podtozu i wypoziomowaé za pomocg regulowanych nég.
W przypadku gdy urzadzenie ma by¢ ustawione w poblizu $cian, przegréd, mebli kuchennych,
wykonczen dekoracyjnych itp. powinny by¢ one wykonane z materiatéw niepalnych albo pokryte
odpowiednim niepalnym, izolujgcym ciepto materiatem. Zaleca sie zachowa¢ minimalny odstep od scian
co najmniej 100 mm. W przypadku koniecznoéci dostawienia urzgdzenia do $ciany, powinna ona by¢
ognioodporna. Ponadto nalezy zwrdci¢ uwage na przestrzeganie przepiséw dotyczgcych ochrony
przeciwpozarowe;.

Nie nalezy ustawia¢ frytkownicy przy oknie. Przecigg, podmuchy wiatru, ruchy powietrza zaktécajg
prace palnikow gazowych.

2.2 Przylaczenie do instalacji

A Instalowanie moga wykonywaé wytacznie osoby do tego upowaznione i przeszkolone w
zakresie obstugi urzadzen gazowych.



Podczas instalowania urzadzenia nalezy przestrzega¢ nastepujacych obowigzujacych przepiséw:

e Normy, przepisy, zarzgdzenia budowlane i przeciwpozarowe.

o Przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy.
Przepisy wydane przez dostawcow gazu, ktére rowniez nalezy zastosowacé w celu potwierdzenia
dopuszczenia instalacji urzgdzenia.

e Normy, przepisy, zarzgdzenia dotyczace instalacji gazowych i urzgdzen zasilanych gazem.

e Normy, przepisy, zarzgdzenia dotyczace instalacji i urzgdzen elektrycznych.

o Normy, przepisy, zarzadzenia dotyczgce wentylaciji.

Instalator powinien:

Posiada¢ Swiadectwo Kwalifikacji.

e Zapoznac¢ sie z informacjami na tabliczce znamionowej. Informacje porownac¢ z warunkami dostawy
gazu w miejscu instalowania oraz warunkami zasilania elektrycznego.

e Sprawdzi¢ szczelnos¢ potgczen armatury gazowe;.

e Sprawdzi¢ skutecznosc¢ dziatania wszystkich elementow funkcjonowania urzadzenia.

e Zapozna¢ uzytkownika z obstugg urzadzenia.

2.2.1 Wentylacja i odprowadzanie spalin

1) Pomieszczenie kuchenne powinno by¢ dobrze wentylowane, aby uzupetniaé usuwane powietrze.

2) Frytkownica jest urzadzeniem jest urzadzeniem grzejnym gazowym dla zaktadéw zbiorowego
zywienia. W zaleznos$ci od sposobu odprowadzania spalin jest urzgdzeniem otwartego spalania
typu "Al" pobierajgcym powietrze z pomieszczenia i odprowadzajgcym spaliny do pomieszczenia,
w ktérym jest zainstalowane. W zwigzku z tym urzgdzenie nalezy ustawi¢ pod wyciggiem
miejscowym z okapem zapewniajgcym wymagany przeptyw powietrza wentylacyjnego zalezny od
mocy cieplnej (co najmniej 2 m3/h x moc cieplna w kW). Aby usprawni¢ odprowadzenie spalin pod
okap, mozna dodatkowo zamontowaé¢ na kominie frytkownicy ostone wylotu spalin (rys.1, poz.13).
Spaliny nalezy odprowadza¢ od okapu na zewngtrz budynku, w sposéb zgodny z obowigzujgcymi
normami, przepisami i rozporzgdzeniami.

3) Wiot powietrza do pomieszczenia nalezy wykonaé¢ w taki sposob, aby nie powstawaty szkodliwe
prady powietrza, ktére nie powinny by¢ nawiewane bezposrednio na obstugujgcego i urzadzenie.

4) Nalezy prawidtowo nastawi¢ otwory odprowadzajgce powietrze.

5) Regularnie czyscic filtry i przewody wentylacyjne. Do czyszczenia nie stosowaé palnych ptyndéw i
rozpuszczalnikow.

6) Okresowo sprawdzac wlot i wylot powietrza, czy nie sg uszkodzone oraz czy przeptyw nie jest
utrudniony.

A Urzadzenie nie powinno by¢ narazone na podmuchy i przeciggi w pomieszczeniu. Wg normy
PN-EN 203-1, w pomieszczeniu w ktérym zainstalowano urzgdzenia gazowe typu A: (urzgdzenie
nieprzewidziane do podtaczenia do przewodu spalinowego), dopuszczalne podmuchy powietrza nie
mogg przekraczac¢ 2 m/s w ptaszczyznie poziomej w odlegtosci 0,5 m od urzadzenia. Czas trwania
podmuchodw nie dtuzej niz 15 sek. z przerwami co 15 sek. Jesli w pomieszczeniu nie sg spetnione
odpowiednie warunki dla prawidtowej pracy palnikdw, mogag nastgpi¢ zaniki ptomienia, gasniecie
palnikéw lub cofanie ptomienia co moze spowodowaé uszkodzenie ukfadu sterowania frytkownicy.

2.2.2 Przylaczenia do instalacji gazowej

A Frytkownice nalezy zasila¢ gazem podanym na tabliczce znamionowej i opakowaniu
frytkownicy o wtasnosciach i ciSnieniu zgodnych z normami zasilania gazem i danymi
w tablicy 4, 5.

A Zabrania sie zasilania frytkownicy innym gazem niz ten, ktory jest podany na tabliczce
znamionowej i opakowaniu. Grozi to wybuchem gazu, zatruciem gazem lub spalinami.



1)
2)

3)

Sprawdzi¢ czy urzgdzenie przystosowane jest do gazu stosowanego przez uzytkownika.

Sprawdzi¢ czy instalacja gazowa w pomieszczeniu wyposazona jest w reczny zawér odcinajgcy.
Jesli nie, nalezy taki zawér zainstalowaé. Przewdd instalacji gazowej zaopatrzonej w reczny zawor
odcinajgcy doprowadzi¢ do przytgcza gazowego R1/2" (rys.1, poz. A).

Frytkownice przystosowang do spalania gazéw ziemnych E, H, Lw, Ls nalezy podtagczy¢ ,na
sztywno” za pomocg stalowych rur instalacyjnych bez szwu. Do potgczen nalezy stosowaé typowe
ztgczki instalacyjne o srednicy nominalnej DN15 mm.

Frytkownice przystosowang do spalania gazéw ptynnych B/P, P podtgczy¢ do butli z gazem przy
pomocy weza elastycznego o maksymalnej dtugosci 3 m i reduktora zainstalowanego na zaworze
butli. Koniec weza zabezpieczy¢ przed zsunieciem z kré¢cdw przytgczeniowych przy pomocy opasek
zaciskowych. Frytkownice tgczy¢ z wezem elastycznym rurg stalowg o dtugosci co najmniej 500 mm.
Waz i reduktor muszg byc¢ przystosowane do gazéw ptynnych.

Frytkownice mozna takze przytgczy¢ do instalacji gazowej stosujgc elastyczne przewody metalowe.
Sprawdzi¢ cisnienie gazu za przytaczem wlotowym wykorzystujgc kréciec (rys.3, poz.1). Dostep do
kro¢ca mozliwy jest po zdjeciu ostony serwisowej (rys.1, poz.15).

W celu sprawdzenia cisnienia gazu na wlocie do urzgdzenia nalezy:

- Zdjgc¢ ostone serwisowg (rys.1, poz.15),odkrecajgc uprzednio dwa wkrety mocujgce

- Odkrecic¢ srube z krééca @ 9 mm (rys.3, poz. 1) znajdujgcego sie na zaworze gazowym

- Rurke z gumy silikonowej przytgczy¢ do krééca kontrolnego @ 9 i manometru (zakres 0+6 kPa,
doktadno$¢ co najmniej 0.1 kPa)

- Otworzy¢ zawor odcinajacy instalacji gazowej pomieszczenia;

- Zapali¢ wszystkie palniki urzgdzenia;

- Odczyta¢ wskazanie manometru.

A Jesli odczytane cisnienie (ciSnienie dynamiczne na wlocie) jest mniejsze niz minimalne

4)
5)
6)
7
8)
9)

graniczne cisnienie lub wieksze niz maksymalne graniczne dla danego gazu podane w
tablicy 4, przytaczenie do instalacji jest niedopuszczalne. Instalator powinien powiadomi¢
przedsigbiorstwo gazownicze.

Sprawdzi¢ srodkiem pianotworczym szczelno$¢ potaczenia z instalacjg gazowa.
Wytaczy¢ wszystkie palniki.

Zamkng¢ zawor odcinajgcey instalacje gazowg pomieszczenia.

Wkreci¢ $rube do kro¢ca @ 9 mm (rys.3, poz.1).

Sprawdzi¢ szczelnos¢ krocca srodkiem pianotworczym.

Zatozy¢ ostone serwisowg (rys.1, poz.15).

A Po przeprowadzonej instalacji sprawdzi¢ szczelnos¢ instalacji gazowej, potaczenia

armatury gazowej we frytkownicy (zaworow z kolektorem i rurami gazowymi), potaczenia
przylacza gazu (A) z instalacjag gazowa pomieszczenia oraz szczelnos¢ kroécow
pomiarowych cisnienia.

A Do uszczelnienia potaczen gwintowych stosowaé uszczelniacze przeznaczone dla gazu.

A Zabrania sie sprawdzania szczelnosci za pomoca ptomienia.

Przytaczenia frytkownicy do butli z gazem propan-butan lub do istniejgcej instalacji
moze wykona¢ tylko uprawniony instalator z zachowaniem wszystkich przepiséw
bezpieczenstwa. Sprawdzenie instalacji gazowej przeprowadza dystrybutor gazu.

2.2.3 Przystosowanie do spalaniainnegqo gazu

Koniecznos¢ przystosowania frytkownicy do zasilania odpowiednim gazem nalezy zgtosi¢
producentowi. Przezbrojenie urzadzenia na inny gaz oraz przeprowadzenie stosownych
regulacji moze wykonywaé wytacznie uprawniony przez £tZM LOZAMET pracownik - instalator.
Po przystosowaniu urzadzenia do zasilania innym gazem instalator zobowigzany jest
przymocowa¢é witasciwg tabliczke znamionowga z parametrami nowego gazu oraz usuna¢ starg
tabliczke znamionowa.



W celu przystosowania palnikéw do spalania odpowiedniego gazu, nalezy:

a) Zdjac¢ ostone przednig (rys.1, poz. 14). Aby zdjgé ostone nalezy odkreci¢ 4 wkrety (rys.1, poz.6)

b) Zamontowac dysze gtdéwnag (rys.4, poz.2) wtasciwg dla odpowiedniego gazu, zgodnie z tablica 6.

c) Sprawdzi¢ wymiar X miedzy czotem przestony regulacyjnej powietrza pierwotnego (rys.4, poz.3) a
uchwytem kolanka zgodnie z rysunkiem 4. W razie potrzeby poluzowa¢ nakretke (rys.4, poz.4) i
przesungc¢ przestone (rys.4, poz.3) tak, aby wymiar X byt zachowany zgodnie z tablicg 6. Ponownie
dokrecic¢ nakretke (rys.4, poz.4).

d) Wyregulowac palnik pilotowy:
Zapali¢ palnik pilotowy wykonujgc czynnos$ci wg rozdz. 3.3.1 pkt.c.
Wyregulowac¢ palnik pilotowy przy pomocy sruby regulacyjnej regulatora przeptywu (rys.4, poz.6)
oraz przestony regulacyjnej powietrza pierwotnego (rys.4, poz.7) tak aby ptomien siegat ok. 10 mm
poza konce palnika pilotowego po obu stronach. Ptomien palnika pilotowego mozna tez regulowacé
Srubg regulacyjna (rys.3, poz.5) na zaworze gazowym. Wkrecajac srube (rys.3, poz.5) zgodnie z
ruchem zegara ptomien sie zmniejsza. Wkreci¢ srube regulacyjng (rys.3, poz.5) zgodnie z ruchem
zegara do oporu. Wykrecajgc srube regulacyjng (rys.3, poz.5) przeciwnie do ruchu zegara
wyregulowaé ptomieh.

A Nie nalezy wykonywac¢ srubg regulacyjng (rys.3, poz.5) wiecej niz dwa obroty
przeciwnie do ruchu zegara. Grozi to wypadnieciem sruby regulacyjnej z zaworu
gazowego i wyplywem gazu !

e) Wyregulowac przeptyw maksymalny dyszy gtéwnej. Aby przeprowadzi¢ regulacje zaworu
urzadzenie musi by¢ podtaczone do przeptywomierza gazu (rotametru).

Regulacje nalezy przeprowadzi¢ przy zimnej kapilarze regulatora. Urzadzenie musi by¢ zimne.

e Zapali¢ palnik gtéwny zgodnie z rozdz. 3.3.1.Ustawi¢ pokretto zaworu gazowego w potozenie
» 1 ” najwiekszej mocy grzewcze;.

« Przy pomocy klucza ptaskiego pokrecajgc srubg regulacyjng (rys.3, poz.3) ustawic¢ petny
przeptyw zgodnie z tablicg 6. Wkreci¢ srube regulacyjng (rys.3, poz.3) zgodnie z ruchem zegara
do oporu. Nastepnie wykrecajgc $rube regulacyjng (rys.3, poz.3) przeciwnie do ruchu zegara
(przeptyw sie zwieksza) ustawi¢ petny przeptyw, wykonujac dwa petne obroty.

A Nie nalezy wykonywac¢ srubg regulacyjng (rys.3, poz.3) wiecej niz dwa obroty

przeciwnie do ruchu zegara. Grozi to wypadnieciem sruby regulacyjnej z zaworu
gazowego i wyplywem gazu !

Regulacje dokonaé dla kazdego zespotu palnikéw w sposéb opisany powyzej (dot, LGF224)

f) Zamontowac ostone przednig (rys.1, poz.14).

A Po przeprowadzonej regulacji ustalone potozenia srub regulacyjnych przeptywu
maksymalnego (rys.3, poz. 3) zabezpieczy¢ czerwong farba.

TABLICA 6

Gazy Cisnienie Zasilania. o?vfgrltj)l/?t&;tiy Dy;é?’v?‘zlgéka Regulacja powietrza
Nominalne przeplyw D [1/100mm] pierwotnego X [mm ]

E, H (G20) 20 mbar 0,70 m%h 145S 6

Lw (G27) 20 mbar 0,85 m%h 165S 6

Ls (G2.350) 13 mbar 0,97 m%h 200S 6

B/P(G30) 37 mbar 0,52 m%h 92s 15

P(G31) 37 mbar 0,51 m%h 100S 15

Po przeprowadzonej regulacji :

- ptomien palnikéw powinien by¢ stabilny, nie gasng¢ i nie cofac sie, nie przeskakiwac na dysze
przy zmianie mocy cieplnej palnikéw w catym zakresie przewidzianej regulacji mocy oraz przy
szybkim obréceniu pokretet kurkow z potozenia maksymalnej mocy do minimalnej

- palniki powinny zapalaé i pali¢ sie stabilnie bez odrywania, cofania, drgan i gasniecia ptomienia
we wszystkich otworach ptomieniowych na catej dlugosci palnika

- przy zapalaniu palnik giéwny powinien zapala¢ sie w czasie nie dtuzszym niz 10 sekund,

a plomien powinien rozprzestrzenia¢ sie tagodnie bez wybuchéw na wszystkich otworach
w czasie nie dluzszym niz 5 sekund.



3 INSTRUKCJA OBSLUGI

A Przed uruchomieniem frytkownicy usunaé¢ folie ochronng oraz inne elementy
opakowania z elementéw frytkownicy.

3.1 Przygotowanie frytkownicy do pracy

Przed pierwszym uruchomieniem nalezy:

1) Sprawdzi¢ czy urzadzenie jest dostosowane do gazu i cisnienia jakimi charakteryzuje sie sie¢
gazownicza. Nalezy sprawdzi¢ dane na opakowaniu i tabliczce znamionowej urzadzenia. Jesli
urzagdzenie przystosowane jest do innego rodzaju gazu, nalezy dokonac¢ niezbednych czynno$ci
zgodnie z rozdz. 2.2.3.

2) Usungc folie ochronng oraz inne elementy opakowania ze wszystkich elementéw obudowy
i pokrywki.

3) Umy¢ obudowe i pokrywke cieptg wodg z detergentem celem usuniecia srodkéw konserwujgcych.
W celu doktadnego oczyszczenia i usuniecia resztek ttustej powtoki ochronnej ze zbiornika i koszy
nalezy:

- dzwignie zaworu spustowego (rys.1, poz.5) ustawi¢ w prawym skrajnym potozeniu,

- napetni¢ zbiornik po brzegi wodg z dodatkiem detergentu,

- wlozy¢ do zbiornika siatke filtracyjng i kosz,

- wigczy¢ frytkownice zgodnie z rozdz. 3.3.1,

- gotowac wode kilka minut,

- zla¢ wode postepujgc zgodnie z rozdz. 3.3.3 do pojemnika ustawionego pod rurg
odprowadzajacg (rys.1, poz.1),

- wyptuka¢ doktadnie zbiornik czystg woda,

- zapoznac¢ sie z DTR urzadzenia w szczegdlnosci z instrukcjg obstugi oraz wskazaniami BHP.

3.2 Prébny rozruch

A Przy pierwszym uruchomieniu frytkownicy, po podtaczeniu do instalacji gazowej, ustawi¢
pokretto zaworu, w pozyciji (*) i utrzymacé w potozeniu wcisnietym do momentu
odpowietrzenia instalacji.

- Zapali¢ palniki zgodnie z rozdz. 3.3.1.

- Sprawdzi¢ czy po wykonaniu prac instalacyjnych nie ulatnia sie gaz. Sprawdzenie wykona¢ zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami.

- Sprawdzi¢ zapalanie palnikow pilotowych oraz palnikow gtéwnych.

- Sprawdzi¢ skutecznos¢ dziatania zaworow.

- Sprawdzi¢ skutecznos¢ odprowadzania spalin na zewnatrz.

- Ustawi¢ pokretto zaworu w pozyciji ,3” i sprawdzi¢ czy po osiggnieciu zgdanej temperatury nastgpi
wytgczenie palnika gtéwnego.

3.3 Czynnosci podczas pracy

3.3.1 Zapalanie i wygaszanie palnikow

=

Dziatanie zaworu gazowego oraz potozenia robocze pokretta pokazuje rysunek 2.

a) Upewnic sie czy zawor spustowy jest zamkniety. Dzwignia zaworu (rys.1, poz.1) w prawym skrajnym
potozeniu.

b) Napei¢ zbiornik fryturg do poziomu gérnego przettoczenia na tylnej sciance zbiornika. Jest to
maksymalny poziom oleju, ktérego nie nalezy przekraczac. Jesli stosowany jest ttuszcz, nalezy go
wczesniej stopi¢ w oddzielnym naczyniu i wla¢ do zbiornika. Po zakohczeniu smazenia tluszcz nie
moze pozostaé¢ w urzadzeniu.



A Nalezy zwréci¢ uwage, aby poziom frytury nie byt nizszy od dolnego przettoczenia na
$cianie (poziom minimalny) oraz nie przekraczat przettoczenia gérnego (poziom
maksymalny). Nieprzestrzeganie powyzszych zalecen moze doprowadzi¢ do zapalenia sie
frytury w przypadku poziomu nizszego od minimalnego, lub tez wylaniem nadmiaru poza
frytkownice, w przypadku przekroczenia poziomu okreslonego jako maksymaliny.

¢) Zapali¢ palnik pilotowy. W tym celu nalezy:
Ustawi¢ pokretto zaworu gazowego (rys.1, poz.2) w potozenie (*), odpowiadajgce zapalaniu palnika
pilotowego, nastepnie lekko je wcisngc¢ i przytrzymac. W tym momencie otworzony zostaje doptyw
gazu do palnika pilotowego. Poprzez kilkakrotne nacisniecie zapalacza piezoelektrycznego (rys.1,
poz.3) zapali¢ palnik pilotowy. Po zapaleniu sie palnika pilotowego przytrzymac wcisniete pokretto
przez okoto 15+20 sekund do momentu otwarcia zabezpieczenia przeciwwyptywowego. Jesli palnik
pilotowy nie zapali sie czynnos¢ powtdrzyc.

&

Ptomien palnika pilotowego powinien by¢ widoczny w otworze do obserwacji
(rys.1, poz.4) w panelu frytkownicy.

d) Zapali¢ palnik gtéwny. W tym celu nalezy:
- upewnic¢ sie ze palnik pilotowy zostat zapalony,
- obrdcié pokretto zaworu gazowego (rys.2) do wybranej pozycji od "7" do "1". Palnik gtéwny powinien
zapali€ sie w czasie nie diuzszym niz 10 sek.

Pozycjom na pokretle zaworu gazowego odpowiadajg w przyblizeniu nastepujgce wartosci
temperatury oleju:

POZyCJa 111 ? 7!2” ”3” ”4” 775” ”6” 777”
Temperatura | 110 125 140 150 165 180 190

e) W celu wytgczenia palnika gtbwnego nalezy obréci¢ pokretto, do pozyciji (*) — W pozycji tej nadal
zapalony jest palnik pilotowy.

f) Obrdcenie pokretta w potozenie (®) powoduje wytgczenie rowniez palnika pilotowego.

A Zabrania sie regulacji ptomienia w zakresie miedzy pozycja ,,palnik zgaszony” (®)
i pozycjq ,,7”.

A Jesli palnik gtéwny nie chce zapali¢ sie w czasie nie dluzszym niz 10 sek. nalezy zgtosi¢
frytkownice do naprawy.

3.3.2 Czynnosci podczas smazenia

e Podczas smazenia kosz z zawartoscig produktu zanurzac w oleju lub ttuszczu powoli.

e Zwracac uwage na to, aby piana tworzgca sie podczas smazenia nie pryskata poza zbiornik.
Jesli do tego dojdzie, nalezy wyciggna¢ na kilka sekund kosz z frytkownicy.

e W procesie smazenia nastepuje zanieczyszczenie frytury spalonymi czgstkami statymi produktéow
zywnosciowych, ktére gromadzg sie na dole zbiornika. Po wytgczeniu frytkownicy i odstaniu
zanieczyszczen na dnie zbiornika, nalezy odprowadzi¢ olej ze zbiornika postepujgc zgodnie z
rozdz. 3.3.3.

e Po zakonczeniu zlewania nalezy zamkng¢ zawor spustowy - dzwignia zaworu (rys.1, poz.5)

w prawym skrajnym potozeniu, wyjg¢ rure odprowadzajgcg (rys.1, poz.1) fryture w zbiorniku
uzupetnic¢ swiezg.

o Parametry technologiczne smazenia (czas, temperatura, waga wsadu) dobiera obstugujgcy wg
indywidualnej oceny pozgdanych cech produktu. W tabeli ponizej podaliSmy orientacyjne czasy
smazenia wraz z temperaturg dla przyktadowych potraw.
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ORIENTACYJNE CZASY SMAZENIA
Potrawa Czas Temperatura
Chips 3 +4 minut 160 °C
Ryby 3 +4 minut 170 °C
Kietbaski 2 +4 minut 170 + 180 °C
Kurczaki 10 + 15 minut 170 + 180 °C
Grzyby 2+ 3 minut 180 °C
Krewetki 2 +5 minut 180 °C
Frytki 4 +5 minut 180 °C
Filety rybne w bulce tartej 2 +4 minut 190 °C
Ryby z frytkami 3 +5 minut 190 °C

A Tiuszcz lub olej jadalny stosowany do przyrzadzania frytek nalezy regularnie wymieniaé.

Olej wielokrotnie uzywany do smazenia moze nawet przy niskiej temperaturze zapali¢ sie
lub nagle zagotowag.

A Produkt do smazenia powinien byé suchy. Wiozenie duzej i wilgotnej porcji produktu do

frytkownicy moze doprowadzi¢ do wykipienia oleju.

A Obnizenie poziomu oleju ponizej poziomu minimalnego grozi zapaleniem.

3.3.3 Odprowadzanie oleju (frytury) ze zbiornika

W celu odprowadzenia oleju ze zbiornika frytkownicy nalezy:

1)
2)
3)

4)
5)
6)
7
8)

9)

Wyltgczy¢ palnik gtéwny oraz pilotowy, ustawiajgc pokretto zaworu w pozycji (@).

Odczekac az olej wystygnie.

Wiozy¢ rure odprowadzajgca (rys.1, poz.1) do otworu zaworu spustowego i przekreci¢ jg w dot
zgodnie z kierunkiem ruchu wskazowek zegara do jej catkowitego zabezpieczenia.

Postawi¢ pod rure pojemnik na zuzyty ole;.

Przesung¢ dzwignie (rys.1, poz.5) w lewo w celu otwarcia zaworu.

Odczekac az olej swobodnie sptynie do pojemnika.

Po zakonczeniu zlewania nalezy zamkng¢ zawor przesuwajgc dzwignie zaworu (rys.1, poz.5)
w skrajne prawe potozenie.

Wyciggna¢ rure odprowadzajgcg przekrecajac jg uprzednio w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara.

A Nalezy pamietaé, aby frytkownice ustawi¢ na stole roboczym tak, aby zagwarantowana

byla mozliwo$¢ odprowadzenia oleju (frytury) ze zbiornika bez koniecznosci
manewrowania urzgdzeniem.

A Zachowacé ostroznos¢ przy zlewaniu oleju lub frytury ze zbiornikéw aby nie ulec

poparzeniu. Zlewaé ze zbiornika po ostygnieciu

[

<+<— MAX 100
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3.4 Czynnosci po zakonczeniu pracy

Po zakonhczonej pracy:

1) Wylaczyé¢ palnik gtéwny oraz pilotowy, ustawiajgc pokretto zaworu gazowego w potozenie (o).
2) Zamkng¢ doptyw gazu do urzgdzenia zaworem odcinajgcym.

3) Odczekac az urzadzenie ostygnie.

4) Odprowadzi¢ olej postepujac zgodnie z rozdz. 3.3.3.

5) Umy¢ frytkownice w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn i wytrze¢ do sucha.

A Czyszczenie urzadzenia dopuszczalne jest tylko wtedy gdy jest ono zimne.

3.5 Uwagi eksploatacyjne

Palniki gtdwne wyposazone sg w zabezpieczenia przeciwwyptywowe, co wymaga podczas zapalania

palnikow pilotowych przytrzymania wcisnietego pokretta w pozycji (%) przez 15+20 sek. Jest to czas
niezbedny do nagrzania sie czujnika - termopary i zadziatania zabezpieczenia.

A Urzadzenie wyposazone jest w ogranicznik temperatury. W przypadku gdy temperatura
oleju przekroczy wartosé graniczna, doplyw gazu zostanie odciety.

&

Zalecenia odnosnie smazenia i przechowywania frytek.

- Swieze frytki przechowywaé w temperaturze 5°C.

- Termostat frytkownicy powinien by¢ nastawiony na 180°C.

- Frytki powinny w ciggu czterech do pieciu minut smazenia stac sie kruche i mie¢ kolor zo6tto-ztoty;
zaleca sig, aby podczas smazenia potrzgsngé kosz jedno- lub dwukrotnie.

- Thuszcz starzeje sie w wyniku zanieczyszczenia, wysokiej temperatury i oddziatywania swiatta.
Dlatego nalezy dbac o utrzymywanie ttuszczu w czystosci, to znaczy trzeba stale starannie usuwaé
resztki.

- Aby temperature, ktéra ma wptyw na starzenie sie ttuszczu utrzymywaé na mozliwie niskim poziomie,
zaleca sie nastawienie termostatu frytkownicy na nizszg temperature, jesli przez diuzszy czas nie
smazy sie frytek.

- W tluszczu przeznaczonym do smazenia frytek nie nalezy nigdy przygotowywac produktéw
zawierajgcych biatka zwierzece (ryby, mieso), a takze innych wyrobdw ziemniaczanych, jak krokiety i
inne tym podobne.

- Zbyt wysoka temperatura zmniejsza okres trwato$ci ttuszczu, z kolei zbyt niska temperatura
powoduje nadmierne wchfanianie ttuszczu przez frytki. Stajg sie one wowczas zbyt miekkie.

- Nalezy zawsze uzywac ttuszczu o wysokiej jakosci. Tluszcz powinien byé przezroczysty i jasny oraz
nie moze sie pieni¢. Wymiana ttuszczu powinna byc¢ catkowita.

- Jesli kupuje sie frytki w opakowaniu zamknietym, nalezy zrobi¢ kilka otwordéw, aby umozliwic¢
ulotnienie sie pary wodnej. Dzieki temu frytki dtuzej pozostang chrupigce.

- Frytek nie nalezy trzymaé w cieple dtuzej niz pie¢ do siedmiu minut.

4 WSKAZANIA BEZPIECZANSTWA | HIGIENY PRACY

A Nieprzestrzeganie ponizszych wskazan grozi poparzeniem lub porazeniem pragdem
elektrycznym.

Przed przystapieniem do pracy, obstugujacy powinien zapozna¢ sie z zasadami:

o prawidlowej eksploatacji frytkownicy na podstawie niniejszej dokumentacji techniczno-
ruchowej,

o eksploatacji urzadzen gazowych i elektrycznych oraz bezpieczenstwa pracy w zapleczach
kuchennych,

e udzielania pierwszej pomocy w naglych przypadkach.
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Szczegdlnie wazne jest, aby:

1) Przed montazem urzadzenia:

- zdjg¢ opakowanie i upewnic sig, czy urzgdzenie jest w nienaruszonym stanie. W razie
watpliwosci nie uzytkowac go i zwrdcic sie do specjalisty. Materiat opakowaniowy nie powinien
znajdowac sie w zasiegu dzieci, poniewaz stanowi potencjalne zagrozenie (torebki plastikowe,
deski, gwozdzie itp.),

- upewni¢ sie, czy dane znamionowe sg zgodne z parametrami sieci gazownicze;.

2) Zainstalowanie urzadzenia zgodnie z instrukcjg wytworcy powierzy¢ uprawnionemu specijaliscie.

3) Nie dopuszczaé do instalacji, wykonywania napraw i regulacji, przestawienia na inny rodzaj gazu
os6b do tego nieuprawnionych.

4) Nie wykonywac¢ zadnych przerdbek niezgodnych z dokumentacjg frytkownicy.

5) Do uzytkowania frytkownicy dopuszcza¢ tylko osoby przeszkolone.

6) Zwracac uwage na dzieci w czasie uzytkowania urzgdzenia, gdyz nie znajg one zasad obstugi.

7) Nie zostawiac frytkownicy bez nadzoru podczas uzytkowania.

8) Uwaza¢ aby elektryczne przewody przytgczeniowe uzywanego w kuchni sprzetu nie dotykaty
goracych czesci frytkownicy.

9) W przypadku stwierdzenia uszkodzenia lub nieprawidtowej pracy, wytgczy¢ urzadzenie. Wszelkie
naprawy powinny by¢ wykonywane w autoryzowanej stacji serwisowej przez uprawnionych
specjalistow.

10) Stosowac tylko oryginalne czesci zamienne. Nieprzestrzeganie powyzszego moze zagrozic¢
bezpieczenstwu urzgdzenia i uzytkownikow.

11) Stosowaé urzadzenie wytgcznie do celdw, do jakich je zaprojektowano. Wszelkie inne
zastosowania sg nieodpowiednie i nalezy je traktowac jako niebezpieczne.

12) Zachowac¢ ostroznos¢ i nie dotykaé¢ goracych czesci. z ktérymi kontakt moze spowodowac
poparzenie. Szczegodlnie goraca ptyta gorna, zbiorniki, kominki i kratki wylotu spalin moga
byé przyczyna poparzenia.

13) Zachowacé ostroznosé¢ przy zlewaniu oleju ze zbiornikéw aby nie ulec poparzeniu.

14) W razie poparzenia lub zatrucia gazem niezwtocznie udzieli¢ pierwszej pomocy.

15) W przypadku stwierdzenia ulatniania sie gazu z instalacji gazowej urzadzenia nalezy:

- wygasi¢ wszystkie zrodta otwartego ognia i nie uzywaé¢ narzedzi i urzadzen
powodujacych iskrzenie (gniazda wtykowe, wytaczniki pradu, sprzet RTV itp.),

- zamkna¢ doplyw gazu do frytkownicy przez zamknigcie zaworu odcinajacego,
- otworzy¢ drzwi i okna, przewietrzy¢ pomieszczenie,

- zawiadomié osobe uprawniong do usuniecia uszkodzenia.

16) Zapewni¢ odpowiednig wydajnos$¢ urzgdzen wentylacyjnych do odprowadzania par i produktéw
spalania.

17) Nie podtagczaé do instalacji gazowej zadnych przewoddw uziemiajgcych.

18) W przypadku zapalenia si¢ gazu uchodzacego z nieszczelnej instalacji nalezy natychmiast
zamknaé doplyw gazu przy pomocy zaworu odcinajacego.

19) W przypadku zapalenia si¢ gazu uchodzacego z nieszczelnego zaworu butli gazowej
nalezy na butle zarzuci¢ mokry koc w celu ostudzenia butli, zakreci¢ zawér na butli. Po
ostudzeniu wyniesé butle na otwartg przestrzen. Zabrania sie powtérnej eksploatacji butli.

20) Nie czysci¢ urzadzenia strumieniem wody pod cisnieniem skierowanym bezposrednio na nie.

21) Nie zastania¢ otworéw ssawnych lub przeznaczonych do odprowadzania ciepta.

22) Prawidtowo czysci¢ powierzchnie, aby nie dopusci¢ do utleniania oraz uszkodzen chemicznych
czy mechanicznych.

A Nieodpowiednia i niezgodna z przepisami wentylacja w pomieszczeniu oraz niewlasciwe
i niezgodne z przepisami odprowadzanie spalin z pomieszczenia, moze spowodowaé
gromadzenie sie tlenku wegla. Nalezy w takim przypadku natychmiast wytaczy¢
zainstalowane urzadzenia gazowe z eksploatacji.

Zatrucie tlenkiem wegla (CO) mozna podejrzewaé u 0sdb, u ktérych pojawiajg sie objawy, takie jak bdle gtowy,
zawroty gtowy, szum w uszach, zaburzenia wzroku, zmiany psychiczne oraz uczucie odurzenia. Przy dtuzszym
okresie zatrucia nastepuje utrata przytomnosci, skurcze i wreszcie dochodzi do zatrzymania oddechu.

U oséb podejrzewanych o zatrucie nalezy jak najszybciej przerwaé kontakt z tlenkiem wegla. Pierwsza pomoc
polega na usunieciu zatrutego z pomieszczenia. Nalezy szeroko otworzy¢ drzwi i wstrzymujgc oddech otworzyé
szeroko okno, aby powstat przecigg, a nastepnie wynies¢ poszkodowanego. Po wyniesieniu zatrutego natychmiast
nalezy skontrolowac¢ jego oddech, w przypadku bezdechu trzeba rozpoczg¢ sztuczne oddychanie. Jesli oddycha,
nieprzytomnego nalezy utozyé na boku, zapewnic¢ spokdj, bezruch. Jak najszybciej wezwaé karetke pogotowia

i zapewni¢ szybkg pomoc lekarska.
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5 INSTRUKCJA KONSERWACJI, KONSERWACJA | NAPRAWY

A Konserwacje i naprawy moga wykonywac wytacznie osoby do tego upowaznione
i przeszkolone w zakresie obstugi urzadzen gazowych.

A Przed przystapieniem do prac konserwacyjnych i czyszczenia nalezy zamkna¢ doptyw
gazu zaworem odcinajacym.

A Zewnetrznych i wewnetrznych powierzchni nie czyscié¢ substancjami zragcymi oraz
zawierajgcych chlorki. Nie uzywac¢ ostrych metalowych szczotek, druciakéw i podobnych
narzedzi mogacych porysowac powierzchnie frytkownicy.

5.1 Konserwacja biezaca

- Konserwacja biezgca polega na utrzymywaniu w czystosci frytkownicy oraz jej otoczenia.

- W celu umycia zbiornika nalezy odprowadzi¢ olej w sposob podany w rozdz. 3.3.3.

- Powierzchnie ze stali nierdzewnej my¢ cieptg woda z detergentem i wytrze¢ do sucha miekka
szmatka.

- Nie uzywa¢ srodkéw mogacych rysowaé powierzchnie. Nie mozna stosowac takze welny stalowe;j
oraz nalezy unika¢ stycznoéci elementéw ze stali nierdzewnej ze zwykfa stalg gdyz moze to
spowodowac powstawanie korozji.

- Dluzsze dziatanie soli kuchennej oraz jej roztwordow, przypraw takich jak musztarda, esencja octowa,
przyprawy w kostce moze prowadzi¢ takze do korozji.

- Nie wolno uzywaé $rodkdéw do czyszczenia srebra, wybielaczy oraz $rodkéw zawierajgcych chlor.

5.2 Konserwacja okresowa

Poza biezgcymi czynnosciami konserwacyjnymi, do uzytkowania frytkownicy nalezy jej okresowa
kontrola i regulacja. Po okresie gwarancji raz na rok nalezy zleci¢ dokonanie przegladu technicznego
Serwisowi.

5.3 Naprawy i remonty

Producent frytkownic gazowych +ODZKIE ZAKtADY METALOWE ,LOZAMET", poprzez swojg stuzbe
serwisowg zapewnia naprawy u odbiorcy oraz przeprowadza naprawy w siedzibie producenta.
Wszystkie czynnos$ci regulacyjne i naprawcze powinny by¢ wykonywane przez uprawnionego
specjaliste. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za niewtasciwe lub niezgodne z zaleceniami
podanymi w niniejszej dokumentacji uzytkowanie wyrobu.

5.4 Wykaz typowych uszkodzen i zalecane sposoby naprawy

OBJAWY PRZYCZYNA SPOSOB USUNIECIA
Palniki nie zapalajg sie, Zanieczyszczone Zamkng¢ zawér palnika oraz zawér odcinajacy.
czuc¢ ulatniajgcy sie gaz. otwory ptomieniowe Przewietrzy¢ pomieszczenie. Zgtosi¢ frytkownice
lub dysze palnikow. do naprawy.
Nie mozna zapali¢ palnika | Uszkodzony zapalacz, | Zgtosic frytkownice do naprawy. Wymienic
pilotowego. przewdd zapalacza uszkodzony element.
lub elektroda.
Palnik gtéwny i pilotowy Zadziatat ogranicznik | Zgtosi¢ frytkownice do naprawy. Ponowne
gasnie w czasie pracy temperatury uruchomienie mozliwe jest po usunieciu awarii
Nie mozna ponownie uktadu regulacji temperatury i wcisnieciu
zapali¢ palnika pilotowego. przycisku na ograniczniku. W razie potrzeby
wymieni¢ uszkodzony ogranicznik.
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6 WYPOSAZENIE STANDARDOWE i DODATKOWE

Wyposazenie standardowe:

TYP, MODEL LGF124 LGF224
Siatka pod kosz 295 x 325 mm 1 szt. 2 szt.
Kosz 270 x 275 x 105 1 szt. 2 szt.
Wylewka frytury 1 szt. 2 szt.
Pokrywka 1 szt. 2 szt.
- Przewdd zasilajgcy z wtyczkg
- Dokumentacja Techniczno-Ruchowa
- Karte gwarancyjna
Wyposazenie dodatkowe:
Jako wyposazenie dodatkowe mozna dokupi¢ ostony wylotu spalin (rys.1, poz.13).
TYP, MODEL LGF124 LGF224
Ostona wylotu spalin — Naktadka komina h=350mm LGF124.35.00.00.0 LGF224.35.00.00.0
Ostona wylotu spalin — Naktadka komina h=550mm LGF124.55.00.00.0 LGF224.55.00.00.0
7 WYKAZ CZESCI ZAMIENNYCH
Nazwa czesci Nr rysunku /normy | Rysunek | Pozycja
Palnik kompletny 3,3 kW
Palnik FLAM GAS 96.075.000 (LF 3.023.255) RGF124.03.10.00.0 4 !
Palnik pilotowy uniwersalny z reg. przeptywu
(Korpus G1807122 SIT ; Palnik FLAM GAS 607.006.00) RGF124.03.06.00.0 4 S
Zespot zaworu EUROSIT 630 110-190°C
Kod. 0.630.332 LGF224.03.08.00.2 3 -
Termopara SIT L=600mm, nakretka ztgcza
elektromagnesu M9x1, kohcowka A1 0.270.422 (SIT) 4 9
Elektroda zaptonowa RGF124.03.06.01.0 4 8
Zapalacz piezoelektryczny 0.073.952 (SIT) 1 3
Ogranicznik temperatury 230 °C EGO 55.19542.030 1 9
Dysza 200S GL.A.43.50.00.08.2 4 2
Dysza 165S GL.A.43.50.00.07.2 4 2
Dysza 145S GL.A.43.50.00.04.2 4 2
Dysza 100S GL.A.43.50.00.03.2 4 2
Dysza 92S GL.A.43.50.00.02.2 4 2

8 RYSUNKI | SCHEMATY

Rysunek 1 - Ogélny widok frytkownicy LGF124 i LGF224

Rysunek 2 - Pokretto zaworu gazowego EUROSIT 630 z zapalaczem piezoelektrycznym

Rysunek 3 - Zawér gazowy EUROSIT 630

Rysunek 4 - Zespo6t palnikow gazowych

Rysunek 5 - Schematy podigczenia ogranicznika temperatury




L/

<« 270 —»

« 30 10@
e
]
s
®

«— 270 —»,

D@ G » ®® H® @® O 9
\., \\ w/ i F 50 > )FGZ

< 30 10@
©
o |||
> ] o—1
| ez
2.
403
—» r32
\.

no. no.
NS rowe ol | b w®.
P 2

650 ————»

-
56

650
—
)

:
—
5

X >

CoNoURr®ONE

16

«— 400 —» 800

LGF124 LGF224

- przytgcze gazu R1/2”
- kréciec kontrolny cisnienia gazu na zaworze gazowym (widoczny po zdjeciu ostony poz. 15)

Rura odprowadzajgca

Zawor palnika gtéwnego (LGF224: a- lewego zbiornika , b- prawego zbiornika)

Zapalacz piezoelektryczny palnika pilotowego (LGF224: a- lewego zbiornika , b- prawego zbiornika)
Otwor do obserwaciji ptomienia (LGF224: a- lewego zbiornika , b- prawego zbiornika)

Dzwignia zaworu spustowego (LGF224: a- lewego zbiornika , b- prawego zbiornika)

Wkrety M4 do mocowania ostony poz.14

Siatka pod kosz
Ogranicznik temperatury -pod ostong poz.14 (LGF224: a- lewego zbiornika , b- prawego zbiornika)

. Kosz na frytki

. Pokrywka

. Kratka wylotu spalin

. Ostona wylotu spalin (wyposazenie dodatkowe)
. Ostona przednia

. Ostona serwisowa

Rysunek 1 - Ogélny widok frytkownicy LGF124 i LGF224



pozycja "palnik wytaczony Przycisk zapalacza piezoelektrycznego

pozycja "zapalenie palnika pilotowego

pozycja "nastawiona maksymalna temperatura'

pozycja "nastawiona minimalna temperatura"

Rysunek 2 - Pokretto zaworu gazowego EUROSIT 630 z zapalaczem piezoelektrycznym
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: \@ Regulacja przeptywu maksymalnego

@ Pomiar ci$nienia zasilajacego
Regulacja ptomienia piIotaQ (@ Pomiar cisnienia przed palnikiem

T
N [ —

Whytacznik regulacii
przeptywu minimalnego @

|

O o O
[ <1l <___ O
Regulacja przeptywu maksymalnego\@D Regulacja przeptywu maksymalnego

Rysunek 3 - Zawér gazowy EUROSIT 630
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g 5

Palnik gtéwny

Dysza palnika gtéwnego

Przestona regulacyjna powietrza pierwotnego palnika gazowego
Podktadka z nakretkg blokujgcg przestone regulacyjng poz. 3
Palnik pilotowy

Sruba regulacyjna regulatora przeptywu palnika pilotowego
Przestona regulacyjna powietrza pierwotnego palnika pilotowego
Elektroda zapalajgca

Termopara

Rysunek 4 - Zespot palnikéw gazowych
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B1, B2 - Ogranicznik temperatury 230 °C £ 5K
T1, T2 - Termopara
Y1, Y2 - Zawér gazowy (cewka termopary)

Rysunek 5 - Schematy podtaczenia ogranicznika temperatury
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